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Abstrak 
Penyedap rasa (flavoring) adalah komponen masakan yang dapat memberikan 
rasa gurih dan cita rasa pada makanan. Sebagai alternative penggunaan flavoring 
sintetik, jamur merang dan kepala udang dapat digunakan sebagai bahan dasar 
penyedap rasa berprotein tinggi dan aman bagi kesehatan. Rasa gurih dari asam 
glutamat terkandung dari jamur merang dan kepala udang sebagai bahan  
penyedap rasa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein dan sifat 
organoleptik penyedap rasa kombinasi jamur merang dan kepala udang dengan 
variasi suhu pengeringan. Jenis penelitian eksperimen dengan desain penelitian 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor perlakuan. 
Faktor pertama kombinasi bahan jamur merang dan kepala udang (25g+75g, 





dengan 2 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein total 
penyedap rasa tertinggi pada perlakuan V1T2 (25g jamur merang + 75g kepala 
udang suhu pengeringan 50°C) sebesar 31,80%. Kualitas penyedap rasa alami 
terbaik pada perlakuan V3T2 (75g jamur merang + 25g kepala udang suhu 
pengeringan 50°C) yang berwarna cokelat, rasa gurih, aroma sedap, tekstur 
lembut, dan disukai panelis. 
Key Words: Penyedap Rasa, Kepala udang, Jamur merang, Protein, Organoleptik 
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Abstract 
Flavoring is a component of cooking that can provide savory flavors and flavors 
to food. As an alternative to using synthetic flavoring, straw mushrooms and 
shrimp heads can be used as a basic ingredient of flavoring (high flavoring) high 
protein and safe for health. The savory taste of glutamic acid is contained from 
straw mushrooms and shrimp heads as flavoring ingredients. This study aimsed to 
determine the protein content and organoleptic properties of flavoring 
compositions of mushroom and shrimp head compositions with variations in 
drying temperature. This type of experimental research with a completely 
randomized design research design (CRD) factorial pattern with two treatment 
factors. The first factor was the composition of the mushroom material and shrimp 
head (25g + 75g, 50g + 50g, 25g + 75g), while the second factor was the drying 
temperature (40ºC and 50ºC) with 2 replications. The results showed that the 
highest total protein content of flavoring in V1T2 treatment (25g of mushroom + 
75g of shrimp head drying temperature 50°C) was 31.80%. The best flavoring 
quality in the treatment of V3T2 (75g of mushroom + 25g shrimp head drying 
temperature 50°C) which is brown, savory taste, delicious aroma, soft texture, and 
preferred by panelists. 
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